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DESCRIEREA INVENTIEI

PREPARATE DIN CARNE iN MEMBRANA CU ADAOS PROTEIC DIN
LINTE ROSIE SAU LINTE VERDE

Inventia de fata face referire la un produs functional obtinut prin adaosul unei cantitafi de
faina de linte rosie sau faina de linte verde, cu scopul de a suplimenta continutul de proteine in
produsul finit. Aspectul inovativ este reprezentat de utilizarea a diferitor proportii de fdind de
linte rosie/verde: 3%, 6%, 9% la obtinerea unui sortiment nou de salam pasteurizat §i afumat..
Produsul astfel obtinut se diferentiazd printr-un aport proteic crescut. Proprietatile nutritive si
functionale ale acestor produse se datoreazd adaosului de produs vegetal (faina de linte).

Documentu! de fatd descrie materiile prime, auxiliare si ingredientele utilizate, procesul
tehnologic de obtinere a salamului bogat in proteine vegetale, design-ul experimental si
caracterizarea produselor finite.

Lintea este o plantd de culturd din randul leguminoaselor, care poartd denumirea
stiintifici de Lens culinaris. Lintea este catalogati ca aliment de grad nutrifional A datoriti
continutului ridicat de fibre, fier, magneziu, fosfor si proteind si continutului extrem de scizut de
grasimi. Lintea nu contine colesterol si aduce un aport caloric de cca 110-160 kcal/100g, in
functie de varietatea preparatd si modul de preparare. Din datele din literaturd (Ning Wang si
James K Daun, 2004; M. Zia Ul-Haq si al., 2011) compozitia chimicd medie a lintei, exprimata
in g/ 100 g greutate uscatd cuprinde: 54-56 g glucide, 24-25 g proteind, 1.0-1.5 g grasime, 2,6 -
3.0 g cenusa i 2.9-3.1 g fibre. Proteinele leguminoaselor sunt considerate a fi una dintre cele
mai bune si mai ieftine surse de proteine vegetale (Adsule si al., 1989). Proteina de linte este
caracterizatd prin cel mai mare continut de aminoacizi esentiali. Zlatica (2012) a raportat ca,
continutul de proteine In boabe de linte §i aminoacizii esentiali a fost de 39.95%, iar aceastd
valoare s-a dovedit a fi cea mai mare dintre probele analizate (orez, orz, porumb, mazare, soia,
grau, secard). De asemenea, lintea este un aliment foarte potrivit pentru femeile gravide,
deoarece, prin continutul crescut de fier si folati, previne anemia §i malformatiile sistemului
nervos la fat. Datorita beneficiilor nutritive, boabele de linte nu mai sunt folosite doar ca seminte
intregi sau separate, dar sunt de asemenea folosite intr-o varietate de forme de procesare care
includ fainuri, proteine izolate si fractii de fibre.

Principalul avantaj al inventiei este reprezentat de utilizarea unor ingrediente vegetale cu
un continut ridicat de proteine, care pot fi usor de achizitionat si la preturi accesibile, pentru
obtinerea unui sortiment not de salam si anume salam cu linte bogat in proteind vegetald. Acest
produs se adreseaza unei categorii largi de consumatori (copii, adulti §i varstnici sinatosi), in

special persoanelor cu activitate fizicd intensd. Tindnd cont de comportamentul consumatorului
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modern, orientat spre consumul de alimente hiperproteice, produsul de fatd oferd noutatea

asocierii proteinelor vegetale cu cele de origine animala. Prin aportul de principii nutritive, acest

produs complex are o valoare energeticd mai ridicatd decdt produsul obtinut fird amestecul de

ingrediente vegetale.

In continuare sunt prezentate retetele de fabricatie pentru sortimentele propuse spre

inventie impreuna cu proba martor de referinta si schema tehnologica de fabricare a salamului.

Reteta de fabricatie: Sortimentele propuse sunt Salam cu 3 % linte rogie (S1), Salam cu 6

% linte rogie (S2), Salam cu 9 % linte rosie (S3), Salam cu 3 % linte verde (S4), Salam cu 6 %

linte verde (S5), Salam cu 9 % linte verde (S6) si proba martor fara adaos de linte (PM).

Tabel 1. Refetele de fabricatie ale sortimentelor de salam

Ingrediente PM S1 [%] S2 [%] S3 [%] S4 [%] S5 [%] S6 [%]
[%]
Carne vita cal [ 26.247  25.337 24.431 23.511 25.317 24.428 23.500
Carne vitd cal I1 11.249 10.858 10.469 10.076 10.850 10.462 10.067
Carne pulpd porc 11.249 10.858 10.469 10.076 10.850 10.462 10.067
Carne porc lucru 24372  23.525 22.684 21.830 23.509 22.668 21.812
Slanina 24372  23.52§ 22.684 21.830 23.509 22.668 21.812
Piper 0.300 0.290 0.279 0.285 0.289 0.279 0.285
Boia 0.300 0.290 0.279 0.285 0.289 0.279 0.285
Nucsoara 0.056 0.054 0.052 0.050 0.054 0.052 0.050
Ienibahar 0.056 0.054 0.052 0.050 0.054 0.052 0.050
Usturoi 0.487 0.471 0.454 0.470 0.470 0.453 0.470
Polifosfati 0.375 0.362 0.349 0.336 0.362 0.349 0.336
Izolat proteic de 1.745
soia 0.937 1.357 2.099 1.356 1.744 2.097
Linte rosie - 3.000 6.000 9.000 - - -
Linte verde - - - - 3.000 6.000 9.000
Carmin - 0.036 0.052 0.101 0.090 0.122 0.168
Apia (fulgi de 4686 12790  20.729  28.497
gheata)! 12781 20749  28.506

"Apa fulgii de gheatd se calculeazi in functie de capacitatea de hidratate a izolatului
proteic (1:5) si a féinii de linte (1:2).
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Fig 1. Schema tehnologica de preparare a salamului

Sortimentele de salam bogate in proteina vegetala au fost depozitate timp de 15 zile intr-o
camer3 frigorifica (10-12°C si 55-65% umiditate relativd). Produsele au fost analizate din punct
de vedere fizico-chimic (grisime, proteine, umiditate, cenusd, pH, colagen, nitrifi de Na, sare,
azot usor hidrolizabil, polifenoli, flavonoide, capacitate antioxidantd) si microbiologic (numar
total de germeni, Salmonella sp., E. coli i numér total de drojdii si mucegaiuri) la ziua 1 dupa
fabricare, la 7 zile de depozitare si la 14 zile de depozitare.

Continutul de carbohidrati totali a fost calculat pe baza formulei urmétoare descrise de
Barros si col., 2008, iar valoarea energetica a fost calculata pe baza formulei descrise de Barros
si col., 2007.

Ingredientele vegetale folosite la obtinerea sortimentelor de salam bogate in proteine

vegetald au fost analizate de asemenea din punct de vedere fizico-chimic (Tabel 2).

Tabel 2. Caracterizarea indicilor materialului de adaos

Material/ Determinare Linte Rosie Linte Verde
Umiditate [%] 11+0.28 12.45+0.77

Cenusa [%] 2.22+0.05 2.58+0.04

Zaharuri simple [% S.U.] 8.36+0.19 6.90+0.14

Fibre [% S.U.] 4.45+0.07 7.64+0.08

Gréasime [g %] 1.35+0.09 0.80+0.04

Proteine [g %] 27.98+1.10 25.05+1.35

Putere calorica [M/kg] 14.79+0.09 13.55+0.08
Continutul de polifenoli totali [mg EAG/100 g] 46.06+0.36 56.53+0.67
Continutul de flavonide [mg QE/100 g] 77.34+0.49 55.91+0.16
Capacitatea antioxidanti [%] 22.79+0.25 24.98+0.84




a 2017 01105 13/12/2017

Caractrizarea sortimentelor de salam

Analizele efectuate au fost realizate in cadrul Laboratorului de Controlul Calitatii
Produselor de Origine Vegetald al USAMYV, Cluj-Napoca, rezultatul fiind raportate pentru cele 6
sortimente de salam cu linte rosie/verde in comparatie cu proba martor in zilele 1, 7 si 14 dupd
fabricare, conform metodelor descrise mai jos:

1. Determinarea umidititii prin uscare la etuva

Determinarea acesteia s-a realizat conform metodei SR ISO 1442:2010, prin amestecarea
probei de analizat, cu nisip §i uscare pana la masa constanta la 103+2°C .

2. Determinarea continutului de cenusa

Calcinarea produsului la temperaturi de 550—600° C, intr-un cuptor de calcinare cu
circulatie de aer, pand la arderea completad a substantelor organice (reziduul récit are culoarea
albi sau alb-cenusiu), conform STAS 90/1988.

3. Determinarea continutului de proteina. Metoda Kjedlahl (SR 1SO 1871/2002).

Determinarea azotului total din produsul de analizat §i calcularea continutului de
proteine, in functie de azotul total i coeficientul de transformare a acestuia in proteine.

4. Determinarea confinutului de grasime totala (SR ISO 1443:2008).

Fierberea probei de analizat cu acid clorhidric diluat pentru eliberarea fractiunii lipidice
inglobate si legate, filtrarea masei rezultate, uscarea si extractia cu n-hexan sau eter de petrol, a
grasimii retinute pe filtru

5. Determinarea continutului de clorura de sodiu (STAS 9065/5-73)

In extractul apos slab alcalinizat, se titreaza ionii de clor direct cu azotat de argint in
prezentd de cromat de potasiu ca indicator.

6. Determinarea azotului usor hidrolizabil (SR 9065-7: 2007)

Gruparile aminice se pun in libertate sub forma de amoniac prin hidroliza cu o bazi slaba
si Tmpreund cu amoniacul liber preexistent se antreneaza prin distilare cu vapori de api si se
capteaza intr-o solutie de acid; continutul se determina prin titrare

7. Determinarea pH-ului (SR 1SO 2917:2007)

Principiul metodei pentru determinarea pH-ului propusd de Rosnah si colab. (2012).
Acesta este definit ca §i cologaritm a activitatii ionilor de H+ dizolvati (Rosnah si colab., 2012).

8. Determinarea colagenului (SR 9065/13-81)

La determinarea continutului de colagen s-a folosit metoda de determinare indirecta prin
dozarea colorimetrica a aminoacidului hidroxiprolina si convertirea rezultatului in echivalent
colagen.

9. Determinarea nitritilor de Na (SR EN 12014-3:2005)
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Dozarea nitritilor, prin masurarea intensitatii culorii compusului azotic format in urma
reactiei de diazotare dintre acidul sulfanilinic i nitritii din extracul apos al probei si cuplarea cu
alfa-nafilamina. Continutul de nitriti se calculeaza cu ajutorul unei curbe de etalonare.

10. Calcularea continutului de carbohidrati totali (Barros L. si colab., 2008)

Continutul de carbohidrati totali a fost calculat in baza diferentei, cunoscand valoarea
continutului de umiditate, proteine §i cenusa.

11. Calcularea valoarii energetice (Barros L. si colab., 2007)

Valoarea energetic a fost exprimatd in Kcal, utilizand relatia precizatd de citre Barros L.
si colab., 2007.

12. Determinarea confinutului total de polifenoli

Cuantificarea polifenolilor totali din probele analizate s-a fiacut prin metoda
spectrofotometricd Folin-Ciocélteu, descrisd de Singleton si colab., in 1999. Cu ajutorul acestei
metode pot fi masurate grupdrile OH din proba luata in studiu, in conditii alkaline (ajustate cu
carbonat de sodiu) (Manach C., si colab., 2004). Extractia compusilor fenolici a fost realizatd
dupi metoda propusi de Vlaic si colab. 2017.

13. Determinarea continutului total de flavonoide

Determinarea flavonoidelor totale s-a efectuat prin metoda spectrofotometrica propusa de
Kim si colab., 2003 si Marinova D. §i colab., 2005. Aceastd metodd se bazeazid pe reactia
flavonoidelor cu aluminiul si formarea unui complex de culoare violet, care absoarbe lumini in
domeniul UV-VIS la lungimea de unda de 510 nm.

14. Determinarea capacitatii antioxidante

Capacitatea antioxidantd a fost determinatd prin evaluarea efectului de eliminare a
radicalilor liberi (Free Radical Scavenging effect) asupra radicalului 1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl (DPPH). Aceasta determinare se bazeazi pe metoda propusi de Odriozola-
Serrano §i colab. (2008).

15. Determinarea Salmonellei

Enterobacteriacee Gram negative patogene pentru om s§i animale, Salmonelele
fermenteaza glucoza cu producere de gaz si hydrogen sulfurat, folosesc citratul ca sursi de
carbon, prezintd sursa antigenicd specifica, nu produce indol, ureazi si nu fermenteazi lactoza.
Determinarea Salmonelei este descrisd in standardul SR EN ISO 6579:2003 + AC:2006.

16. Determinarea Escherichiei coli

Escherichia coli se cultivd pe medii selective conform standardului SR EN ISO 16649-
2:2007, fermenteaza lactoza cu producere de gaze si produce indol din triptofan.

17. Detreminarea analizei de textura (Muresan V. si colab., 2014)

18. Determinarea analizei senzoriale — Metoda preferentiala de testare — Scara Hedonica
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Tabel 3. Variatia continutului de umiditate a probelor de salam in zilele 1, 7, 14

Sortiment Umiditate [%] Zi 1 Umiditate [%] Zi 7 Umiditate [%)] Zi 14
PM 56.39 +£ 0.67 48.61 £0.35 4478 £ 0.38
S1 58.32+0.77 4931+041 43.64+ 041
S2 57.30+0.55 47.85+045 4291+0.28
S3 57.75+0.63 47.55+0.56 42.02+0.35
S4 58.59+0.74 48.12+0.39 41.51+047
S5 57.88 +£0.68 47.83 +£0.51 40.78 £ 0.39
S6 57.79 £ 0.59 46.98 + 0.44 40.31+0.26
Tabel 4. Variatia continutului de cenuga a probelor de salam in zilele 1, 7, 14
Sortiment Cenugd [%] Zi 1 Cenusa [%] Z17 Cenuga [%] Zi 14
PM 2.89+0.09 4.09+0.10 433 £0.09
S1 2.89 +0.08 3.71 £0.08 425+0.07
S2 2.80 £0.09 3.57+0.09 3.78 £ 0.08
S3 2.80+0.07 3.51£0.09 3.74 £ 0.09
S4 2.89+0.06 3.77 £0.06 4.14+0.07
S5 2.89+0.09 3.68+£0.09 4.06 +£0.07
S6 2.91+ 0.08 3.51 £0.04 398 +£0.09
Tabel 5. Variatia pH-ului ale probelor de salam in zilele 1, 7, 14
Sortiment pH Zi 1 pH Zi7 pH Zi 14
PM 6.19+£0.007 6.13 £ 0.007 6.23 £ 0.007
S1 6.20 £0.007 6.22 £ 0.007 6.34 £ 0.007
S2 6.25 £ 0.007 6.31 £ 0.007 6.37 £ 0.007
S3 6.30+0.007 6.32 £0.007 6.45 £ 0.007
S4 6.21 £0.007 6.30 £ 0.007 6.33 +£0.007
S5 6.26 £ 0.007 6.31 £0.007 6.43 £ 0.007
S6 6.28 + 0.007 6.32+£0.007 6.44 + 0.007
Tabel 6. Variatia confinutului de grasime a probelor de salam in zilele 1, 7, 14
Sortiment Grasime [%] Zi 1 Grasime [%] Zi 7 Grisime [%] Zi 14
PM 2542+ 093 28.70 £ 0.91 29.76 £ 0.54
S1 20.06 £ 0.75 24 .57 £0.96 2475 £ 0.62
S2 20.20+ 0.88 26.34 £0.57 26.68 £ 0.71
S3 21.52+0.93 27.61 £0.74 27.86+0.83
S4 20.66 £ 0.65 2431+ 0.65 27.85+0.77
S5 21.17+£0.58 2570+ 0.74 28.43 £0.93
S6 21.68+ 098 27.14+0.86 3071 £0.73
Tabel 7. Variatia continutului de proteind a probelor de salam in zilele 1, 7, 14
Sortiment Proteina [%)] Zi 1 Proteind [%] Zi 7 Proteina [%] Zi 14
PM 1596 £0.73 17.73 £ 0.88 20.33 £0.99
S1 16.40 £ 0.61 18.17+0.75 21.35+0.87
S2 17.38 £0.77 19.44 £ 0.52 22.16 £0.96
S3 18.52 £0.93 20.56 £ 0.89 23.30+ 091
S4 16.55 £ 0.55 18.38 £ 0.93 21.55+0.92
S5 17.40 £ 0.63 19.97 £ 0.56 22.80+0.98
S6 18.57 £ 0.91 20.71 £ 0.87 23.17+0.93
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Sortiment Colagen [%] Zi 1 Colagen [%] Z1 7 Colagen [%] Zi 14

PM 0.94 + 0.04 1.35+0.06 1.98 £ 0.05

S1 1.32+0.07 1.37+£0.07 2.68 + 0.06

S2 1.12+0.03 1.16 +£ 0.08 2.51+0.08

S3 1.09+0.04 1.12+ 0.06 2.77 £0.06

S4 1.30+0.06 1.25+0.08 2.91+0.09

SS 0.82 £0.08 1.07 £0.05 2.75+£0.07

S6 0.81+£0.08 0.81+0.09 2.15+0.07

Tabel 9. Variatia continutului de sare al probelor de salam in zilele 1, 7, 14

Sortiment NaCl[%] Zi 1 NaCl[%] Zi 7 NaCl e [%] Zi 14

PM 226 +£0.17 240+0.18 265+0.18

S1 224+£0.15 228+0.19 2.65+0.17

S2 2.13+£0.14 2.33+0.17 2.60+0.19

S3 2.01+0.19 2.16+0.13 2.60+£0.17

S4 224 £0.17 234 +£0.15 2.71+£0.16

SS 2.05+0.18 2.11+0.18 2.65+0.18

S6 1.95+0.19 204 +£0.18 2.60+0.17

Tabel 10. Variatia continutului de nitrit de Na a probelor de salam in zilele 1, 7, 14

Sortiment Nitrit de Na [mg/kg] Zi  Nitrit de Na [mg/kg] [%)]  Nitrit de Na [mg/kg] Zi
1 Zi7 14
PM 20+ 0.71 <9.6 <9.6
S1 20+ 0.71 <9.6 <9.6
S2 18 +£0.71 <9.6 <9.6
S3 16 £ 0.71 <9.6 <9.6
S4 16 £0.71 <9.6 <96
S5 16 £0.71 <9.6 <9.6
S6 15+ 0.71 <9.6 <9.6

Tabel 11. Variatia continutului de azot ugor hidrolizabil a probelor de salam in zilele 1, 7,

Sortiment Azot ugor hidroliz Azot usor hidroliz Azot usor hidroliz
[mg/100g] Zi 1 [mg/100g] Zi 7 [mg/100g] Zi 14
PM 26.4 + 0.81 32.7+0.71 343+0.77
S1 28.2+0.71 36.9+0.85 42.0+0.85
S2 31.6+£0.99 39.0+0.79 43.5+ 099
S3 32.1+0.84 37.8+0.70 42.4 £ 0.65
S4 309+ 0.87 38.2+0.85 37.7+0.99
SS 296 £0.71 36.4+0.71 41.7+0.81
S6 29.8 £0.71 35.0+0.85 44 5+ 0.85
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Tabel 12. Variatia continutului de polifenoli, flavonoide §i capacitatea antioxidantd a probelor
de salam in ziua 1
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Sortiment Continutul de polifenoli  Continutul de flavonide Capacitatea antioxidanta
totali [mg EAG/100 g} Zi  [mg QE/100 g] Zi 1 [%]Zi1
1
PM 164.65£2.33 75.33£0.45 20.67£0.25
S1 70.53 +£0.66 51.20+0.28 31.32+038
S2 5491 £1.28 63.80+ 0.28 36.28 +£0.25
S3 45.00 £ 0.71 71.62 +£0.53 38.02+0.68
S4 4479 £ 0.30 49.07+0.24 22.06 £0.55
S5 4993 +0.10 63.41 £ 0.58 27.99 + 0.56
S6 48.88+0.16 71.27£0.39 32.42+0.66
Tabel 13. Variatia continutului de carbohidrati totali a probelor de salam in zilele 1, 7, 14
Sortiment Carbohidrati totali Carbohidrati totali Carbohidrati totali
[/100g] Zi 1 [/100g] Zi 7 [¢/100g] Zi 14
PM 24.76 +£ 0.66 29.57+0.76 30.56+£0.71
S1 2239+ 0.71 28.81£0.62 30.76 £ 0.52
S2 22.52+£0.52 2914 £0.71 31.15+0.36
S3 20.93 £ 0.63 28.38 £ 0.56 30.94+0.45
S4 21.97+0.68 29.73 +£0.42 32.80+0.66
S5 21.83+0.71 28.52+0.35 3236+ 0.71
S6 20.73 £ 0.59 28.80 £+ 0.66 32.54+0.46
Tabel 14. Variatia valorii energetice a probelor de salam in zilele 1, 7, 14
Sortiment Valoarea energetica Valoarea energetica Valoarea energetica
[kcal/100g] Zi 1 [kcal/100g] Zi 7 [kcal/100g] Zi 14
PM 288.06 £ 0.66 311.00 £ 0.66 316.95 £ 0.66
S1 241.75 £ 0.66 274.15 £ 0.66 270.64 £ 0.66
S2 241.90 + 0.66 288.48 + 0.66 286.81 +£0.66
S3 254.23 £ 0.66 299.55 + 0.66 296.5 £ 0.66
S4 247.42 £ 0.66 270.68 + 0.66 296.3 + 0.66
SS 251.30£ 0.66 282.81 £ 0.66 300.71 £ 0.66
S6 255.82 +0.66 29475 + 0.66 320.68 + 0.66

Carcaterizarea fizico-chimicad si nutritionala a fiecarui sortiment, precum si efectul

timpului de depozitare asupra parametrilor produselor finite sunt prezentate in tabelele 3-14. O

datd cu depozitarea umiditatea scade, iar restul compusilor in general cresc.

Addugarea surselor vegetale in obtinerea preparatelor din carne influenteaza compozitia

fizico-chimica a produsului finit.

Pe parcursul depozitarii, probele de salam prezinta o crestere a continutului de proteind o

data cu cresterea adaosului de linte. In ceea ce priveste prospetimea produsului finit, NH3, se afld

intre limitele pani la 14 zile. In conformitate cu standardele prescrise in Codex pentru produsele

din carne, azotul usor hidrolizabil, la salam este maxim 45 mg% NH3, iar la salam cu adaos

limita maxima de 45 mg% NH3. Toate sortimentele de salam luate in studiu sunt conforme cu

valorile prevazute de standard, la un termen de valabilitate de 14 zile.

!
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Din punct de vedere microbilogic preparatele obtinute se incadreazd in standarde:
Salmonella ssp. si E. coli sunt absente (Tabel 15, Tabel 16). Perioada de depozitare nu aduce
pentru salamul cu linte modificari negative. Admitand aceste considerente si in funcfie de
prevederile cuprinse in STAS 975/98, produsele finite respecta intru totul dezideratele acestuia.

Tabel 15. Prezenta ssp Salmonella a probelor de salam in zilele 1, 7, 14

Sortiment Salmonella spp. Zi 1  Salmonella spp. Zi ~ Salmonella spp. Zi 14
7
PM Absent Absent Absent
S1 Absent Absent Absent
S2 Absent Absent Absent
S3 Absent Absent Absent
S4 Absent Absent Absent
S5 Absent Absent Absent
S6 Absent Absent Absent

Tabel 16. Prezenta E. coli in probele de salam in zilele 1, 7, 14
Sortiment E. coli (UFC/g) Zi 1 E. coli (UFC/g). Zi 7 E. coli (UFC/g) Z1 14

PM Absent Absent Absent
S1 Absent Absent Absent
S2 Absent Absent Absent
S3 Absent Absent Absent
S4 Absent Absent Absent
S5 Absent Absent Absent
S6 Absent Absent Absent

Adaosul de produs vegetal nu a ridicat probleme de ordin tehnologic, operatiile
procesului tehnologic desfasurandu-se in parametri optimi. In concluzie, se poate afirma ci prin
adaosul a 3%, 6%, 9% linte rosie/verde s-a obtinut cu succes compozitia pentru un nou sortiment

de salam bogat in proteina vegetala.

Analiza de textura pentru sortimentele de salam propuse

Analiza de textura a fost realizata cu ajutorul aparatului Brookfield. Probele analizate au

fost pregétite Tn prealabil pentru aceastd determinare (L=2 mm; |=2 mm; h=1 mm)

Fig 2. Graficul analizei de textura pentru PM si sortimentele cu linte rosie (A) si linte
verde (B)
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Din punct de vedere al texturii, adaosul de linte rosie si respectiv linte verde este
nesemnificativ statistic, nesemnificativ perceptibil, valoriile fiind cuprinse intre 2150 si 2700
sarcind (g) pentru sortimentele cu linte rosie si intre 1800 si 2500 sarcina (g) pentru sortimentele

cu linte verde.

Analiza sonzoriala pentru sortimentele de salam propuse

Relatia intima ce se stabileste intre aliment, pe de-o parte si consumator, pe de altd parte,
se traduce prin natura senzoriala a alimentului ce implicd evaluarea acestuia dupa principii ca
aspect, culoare, texturd, miros, gust.

Prioritate in edﬁca‘gia nutritionald, imbunatatirea calitatilor functionale ale unui produs
existent pe piata aldturi de exigentele consumatorilor fatd de alimente plasiam testarea hedonica
instrument in acceptiunea acestor deziderate.

Pentru a urmérii aprecierea senzoriald a probelor luate in studiu cu diferite procentaje de
matrici vegetale incorporate a fost realizatd de catre 120 de panelisti. Fortifierea preparatelor cu

faind de linte a influentat deasemenea, proprietétile senzoriale ale produsului finit.

L ALY
L RS
APECt [ 1%] CULOWAL =
w1

L B
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GUST msl 1t
asl 7

=y &9

(e b
ol

& 65 7 FAY L} ACCEPTARE GIMERALA

Fig 3. Rezultatele analizei senzoriale privind aspectul (A), culoarea (B), textura (C)

2

mirosul (D), gustul (E), acceptarea generala (F)
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Adaugarea ingredientelor vegetale in probele de salam in ceea ce priveste aspectul,
culoarea, textura, mirosul, gustul si acceptarea generald sunt placute de consumatori, media
punctajelor fiind cuprinsd intre 6 si 8. Putem concluziona ci toate sortimentele au o acceptare
generala peste limita punctajului 6 (,,Imi place”).

Cea mai reprezentativa proba a fost aleasa pe baza scorului general a produselor. Dintre
toate probele au fost selectate doua (S2 § S4) din fiecare categorie de adaosuri de linte, in baza
realizarii celui mai mare punctaj primit pe categoria de produs. Proba S2 salam cu linte rosie 6%
si S4 salam cu linte verde 3% au fost cele mai apreciatd de degustatori, in ceea ce priveste

acceptabilitatea generala.
Prin aplicarea inventiei se obtine un produse funcfionale cu urmatoarele avantaje:

v' Continut ridicat de proteina de origine vegetala

v Valoare energeticd ridicata

11
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art, 4 alin. 7 din legea nr. 64/ 1991 3
la data de 30 -01- 2018 REVENDI.CARI

. Preparat in membrana cu adaos de linte rosie (3 %, 6%, 9%)

1.1. Preparatul alimentar Salam cu linte rosie 3% (S1) carcaterizat prin aceea cé este un
amestec omogen de carne de vita cal I 25.337 %, carne vita cal II 10.858 %, carne pulpa
porc 10.858 %, carme porc lucru 23.525 %, slanind 23.525 %, linte rosie 3 %;
condimente pentru gust: piper 0.290 %, boia 0.290 %, nucsoara 0.054 %, ienibahar 0.054
%, usturoi pudra 0.471 %, aditivi alimentari pentru imbunatatirea capacititii de hidratare,
a consistentei §i imbunatitirea culorii: polifosfati 0.362 %, izolat proteic de soia 1.357,
carmin 0.036 %, fulgi de gheatd 12.790 %.

1.2. Preparatul alimentar Salam cu linte rosie 6% (S2) carcaterizat prin aceea cé este un
amestec omogen de carne de vita cal 1 24.431 % , carne vita cal II 10.469 %, carne pulpa
porc 10.469 %, carme porc lucru 22.684 %, slanind 22.684 %, linte rosie 6 %;
condimente pentru gust: piper 0.279 %, boia 0.279 %, nucsoara 0.052 %, ienibahar 0.052
%, usturoi pudra 0.454 %, aditivi alimentari pentru imbunétatirea capacititii de hidratare,
a consistentei $i imbunatatirea culorii: polifosfati 0.349 %, izolat proteic de soia 1.745,
carmin 0.052 %, fulgi de gheatd 20.729 %.

1.3. Preparatul alimentar Salam cu linte rosie 9% (S3) carcaterizat prin aceea ci este un
amestec omogen de carne de vitd cal I 23.511 %, carne vita cal II 10.076 %, carne pulpa
porc 10.076 %, carne porc lucru 21.830 %, slanind 21.830 %, linte rosie 9 %;
condimente pentru gust: piper 0.285 %, boia 0.285 %, nucsoari 0.050 %, ienibahar 0.050
%, usturoi pudra 0.470 %, aditivi alimentari pentru imbunatatirea capacititii de hidratare,
a consistentei i imbunatétirea culorii: polifosfati 0.336 %, izolat proteic de soia 2.099,
carmin 0.101 %, fulgi de gheatd 28.497 %.

Preparat in membrana cu adaos de linte verde (3 %, 6%, 9%)

2.1. Preparatul alimentar Salam cu linte verde 3% (S4) carcaterizat prin aceea ci este un
amestec omogen de carne de vita cal 1 25.317 %, carne vita cal 11 10.850 %, carne pulpa
porc 10.850 %, came porc lucru 23.509 %, slanind 23.509 %, linte verde 3 %;
condimente pentru gust: piper 0.289 %, boia 0.289 %, nucsoaré 0.054 %, ienibahar 0.054
%, usturoi pudri 0.470 %, aditivi alimentari pentru imbunétitirea capacititii de hidratare,
a consistentei si imbunétatirea culorii: polifosfati 0.362 %, izolat proteic de soia 1.356,
carmin 0.090 %, fulgi de gheatad 12.781 %.
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2.2. Preparatul alimentar Salam cu linte verde 6% (S5) carcaterizat prin aceea ci este un
amestec omogen de carne de vita cal 1 24.428 % , carne vita cal II 10.462 %, carne pulpa
porc 10.462 %, came porc lucru 22.668 %, slanind 22.668 %, linte verde 6 %;
condimente pentru gust: piper 0.279 %, boia 0.279 %, nucsoard 0.052 %, ienibahar 0.052
%, usturoi pudra 0.453 %, aditivi alimentari pentru imbunétatirea capacitatii de hidratare,
a consistentei si imbunatatirea culorii: polifosfati 0.349 %, izolat proteic de soia 1.744,
carmin 0.122 %, fulgi de gheata 20.749%.

2.3. Preparatul alimentar Salam cu linte verde 9% (S6) carcaterizat prin aceea cé este un
amestec omogen de carne de vita cal I 23.500 % , carne vita cal 11 10.076 %, carne pulpa
porc 10.076 %, came porc lucru 21.812 %, slanind 21.812 %, linte verde 9 %j;
condimente pentru gust: piper 0.285 %, boia 0.285 %, nucsoara 0.050 %, ienibahar 0.050
%, usturoi pudra 0.470 %, aditivi alimentari pentru imbunatatirea capacitatii de hidratare,
a consistentei si imbunatatirea culorii: polifosfati 0.336 %, izolat proteic de soia 2.097,

carmin 0.168 %, fulgi de gheata 28.506 %.
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